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A temperatura da massa fermentativa é fator de alta influência sobre as variações que se observam na 
extração de compostos fenólicos em vinhos tintos durante a fermentação alcoólica. As antocianinas são 
extraídas da casca da uva durante a fase inicial da fermentação alcoólica, e a extração dos flavanóis 
aumenta no final desse processo, quando o teor de álcool se torna importante. O experimento foi 
realizado no Laboratório de Enoquímica da Epagri/Estação Experimental de São Joaquim com uvas da 
variedade Merlot produzidas na região de São Joaquim, SC. Foram utilizados tanques de aço inox com 
40L de capacidade, munidos de sistema de controle de temperatura automatizado. No tratamento T2 o 
mosto foi submetido a uma temperatura de 28°C durante 72 horas e, posteriormente, resfriado até 20°C, 
mantendo-se essa temperatura constante até o momento da descuba. No tratamento T1 a temperatura 
foi mantida constante a 24°C. Após as etapas de maceração e fermentação, os tratamentos foram 
conduzidos de forma idêntica, seguindo o protocolo padrão para as demais operações de vinificação até 
o engarrafamento final. As análises sensoriais correspondentes aos tratamentos T1 e T2 mantiveram 
entre si os mesmos padrões sensoriais. Entretanto, pôde ser observada uma pequena tendência de 
aumento da intensidade visual no T2. Temperaturas mais elevadas favorecem a ação das leveduras e, 
consequentemente, a extração dos polifenóis, o que pode ter influenciado na maior percepção da 
intensidade visual do tratamento com temperatura modulada. 
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Neste trabalho, avaliou-se a eficiência de atrativos alimentares na captura de adultos de A. fraterculus em 
ameixeira no ano agrícola 2013/14 buscando melhorias no sistema de monitoramento dessa praga, uma 
vez que o atrativo padrão (suco de uva 25%) não tem sido eficiente em identificar sua presença nos 
pomares, dificultando a tomada de decisão de controle. O trabalho foi conduzido em cinco pomares 
comerciais do cv. Letícia em produção, no município de Videira, SC. Os atrativos avaliados foram: CeraTrap® 
(sem diluição), Torula® (três pastilhas.L-1), BioAnastrepha® (5%), suco de uva (25%) e água como controle. 
Foi utilizado um volume de 300ml em armadilhas tipo McPhail, dispostas nas bordas dos pomares, 
distanciadas 20m entre si. A triagem, sexagem e identificação das moscas-das-frutas capturadas foram 
realizadas semanalmente, bem como a troca dos atrativos, com exceção da Torula (a cada 15 dias) e 
CeraTrap® (sem troca, apenas reposição). O delineamento foi em blocos casualizados com cinco repetições. 
Os dados foram submetidos à ANOVA e ao teste de comparação de médias (p < 0,05). O atrativo CeraTrap® 
promoveu capturas constantes e apresentou maior média de captura, 0,84 MAD (moscas/armadilha/dia), 
diferindo dos demais atrativos (BioAnastrepha, Torula e suco, com 0,24, 0,24 e 0,02 MAD respectivamente), 
comprovando a baixa atratividade do suco de uva, o qual não diferiu do controle. 
